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Resumen: El camarón blanco (Litopenaeus vannamei), es una especie económicamente importante en 
la acuicultura ecuatoriana y, además, es una alternativa de procesamiento cárnico. El presente trabajo 
tuvo como finalidad desarrollar una formula a base de carne de camarón y cerdo en la elaboración de 
una mortadela. Se establecieron seis tratamientos, el factor A corresponde a los tres niveles de mezcla 
de carnes de camarón/cerdo y el factor B con dos niveles de % de albumina. Los tratamientos fueron 
evaluados sensorialmente (sabor, color, olor, y textura) mediante una prueba hedónica de 5 puntos 
por un panel de cincuenta jueces no entrenados. Se aplicó un Diseño Completamente al Azar (DCA) 
con arreglo bifactorial A x B con 3 replicas por cada tratamiento. Los datos obtenidos se procesaron 
con Microsoft Excel 2016 y Minitab 18. Finalmente se concluyó que el tratamiento T6 (50 partes de 
carne de camarón: 50 partes de carne de cerdo y 6% de albumina) presentó los mejores resultados 
para la evaluación de perfil sensorial, determinando la mejor aceptación por el grupo de los jueces no 
entrenados.
Palabras clave─ Mortadela; camarón; albumina y embutido.   
Abstract: The white shrimp (Litopenaeus vannamei), is an economically important species in the 
Ecuadorian aquaculture and, in addition, it is an alternative of meat processing. The purpose of this 
work was to develop a formula based on shrimp and pork meats in the preparation of a mortadella. 
Six treatments were established, factor A corresponds to the three levels of meat / shrimp meat mixture 
and factor B with 2 levels of albumin%. The treatments were sensory evaluated (taste, color, smell, and 
texture) through a hedonic test of 5 points by a panel of 50 untrained judges. A Completely Randomized 
Design (DCA) was applied with bifactorial arrangement A x B with 3 replicates for each treatment. The 
data obtained were processed with Microsoft Excel 2016 and Minitab 18. Finally, it was concluded that 
the T6 treatment (50 parts of shrimp meat: 50 parts of pork and 6% of albumin) presented the best 
results for the evaluation of sensory profile, determining the best acceptance by the group of untrained 
judges. 
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Introducción
La industria camaronera se inicia en el Ecuador a finales de la década de los sesenta, en 1987 
Ecuador fue el primer exportador de camarón del 
mundo, debido a la expansión de cría de camarones 
en piscinas y a las condiciones climáticas favorables. 
No obstante, en la década de los 90’ la producción fue 
afectada como cosecuencia del virus de la Mancha 
Blanca (McPadden, 1985; Salgado, 2014; Bravo, 
2002; Argandona, 2016). 
En los últimos años, Ecuador se ha posesionado 
como uno de los principales exportadores de camarón 
en el mundo, Manabí representa el 9% del hectareaje 
camaronero del país (Argandona, 2016, Armijos, 2016; 
Aguirre & Fernanda 2018). La calidad del camarón 
ecuatoriano es reconocida a nivel internacional, la 
variedad de mayor producción es camarón blanco 
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(Litopenaeus vannamei) (McPadden, 1985; Verdugo 
& Andrade 2018). 
Sin embargo, la industria camaronera ecuatoriana se 
limita a exportar materia prima de calidad, sin añadir 
valor agregado, a pesar de la creciente demanda de 
productos procesados tanto en el mercado nacional 
como internacional (Suárez, Ganchoza & Illescas 
2017; Mora & Elizath 2018; Giler, Moretti, Mayor, 
León & Márquez 2018).  
La carne de camarón es baja en grasa y calorías, 
sin embargo, posee cantidades considerables de: 
Carotenos, Beta-carotenos, Omega 3, Pre-vitamina A 
y antioxidantes. Además, contiene minerales como el 
yodo, fósforo y sodio, y vitaminas en como B3, B12, 
ácido fólico y D (Palma Cruz, 2015).
Utilizar la carne de camarón como sustituto de carne 
de res, en un embutido tipo mortadela es una opción 
más saludable para los consumidores en relación a 
los embutidos tradicionales y añade valor agregado 
a esta materia prima de excelente calidad nutricional, 
además de ampliar las opciones alimenticias de la 
población. El objetivo del presente trabajo fue evaluar 
sensorialmente la aceptabilidad de una mortadela 
elaborada a base de carne de camarón y cerdo.
Materiales y Métodos
Ubicación 
La presente investigación se realizó en el taller 
agroindustrial de Procesos Cárnicos del área 
agroindustrial de la Universidad Agraria del Ecuador, 
ubicada en la vía Puerto Marítimo, Av. 25 de Julio 
y Pío Jaramillo, geográficamente localizado en las 
coordenadas 2°14’24.58” S y 79°53’42.67” O.
Diseño Experimental
La presente investigación fue de tipo experimental y 
se aplicó un diseño completamente al azar (DCA) con 
arreglo factorial AxB, donde el factor A representó la 
mezcla de carnes de camarón/cerdo con tres niveles 
(30:70; 40:60; 50:50) respectivamente y el factor 
B representó el contenido de albumina con 4 y 6%, 




T1 A1*B1 30 Partes de carne de camarón: 70 partes de carne de cerdo * 4% de albumina
T2 A1*B2 30 partes de carne de camarón: 70 partes de carne de cerdo * 6% de albumina
Tratamientos Descripción
T3 A2*B1 40 partes de carne de camarón: 60 partes de carne de cerdo * 4% de albumina
T4 A2*B2 40 partes de carne de camarón: 60 partes de carne de cerdo * 6% de albumina
T5 A3*B1 50 partes de carne de camarón: 50 partes de carne de cerdo * 4% de albumina
T6 A3*B2 50 partes de carne de camarón: 50 partes de carne de cerdo * 6% de albumina
Elaboración de mortadela
Se utilizó carne de camarón desvenda y carne de 
cerdo libre de grasas blandas y cartílagos, ambas 
carnes fueron previamente congeladas a -18ºC/12 
horas. Se pesaron todos los ingredientes no cárnicos 
y cárnicos para cada tratamiento. Las piezas de carne 
tanto de cerdo como camarón se cortaron con la 
cierra cortadora en porciones de aproximadamente 
2 cm2. Posteriormente al troceado se procedió al 
molido de la carne de cerdo, camarón y grasa de 
cerdo individualmente. Se realizó la mezcla de los 
ingredientes en el cutterizado incluida la albumina 
(factor B), después se incorporó hielo hasta obtener 
una pasta fina y por último el ácido ascórbico. Se 
procedió a embutir la mezcla en tripas sintéticas de 
50 mm de diámetro y 20 cm de longitud, procurando 
eliminar el aire que contenía la masa. Las mortadelas 
se escaldaron a 70-75ºC durante 50 minutos. Para 
inactivar los posibles microorganismos presentes en 
el producto se enfriaron las mortadelas hasta alcanzar 
25ºC y finalmente el producto se almacenó a 4ºC (Ver 
Imagen 1).
Evaluación Sensorial 
Los perfiles sensoriales de olor, color, sabor y textura, 
fueron evaluados por 50 panelistas no entrenados, 
mediante una prueba hedónica en una escala de 5 
puntos. Para ello los panelistas marcan una categoría 
en la escala, en donde se definieron parámetros como 
1- “No me gusta en absoluto”, 2- “No me gusta”, 3 - 
“Ni me gusta ni me disgusta”, 4 - “Me gusta”, 5 - “Me 
gusta mucho”.
Análisis de Datos
Los datos se tabularon en Microsoft Excel 2016, para 
el procesamiento de los datos se utilizó el paquete 
estadístico Minitab 18, se realizó un análisis de 
varianza (ANOVA) para determinar la existencia de 
diferencia significativa estadística en el promedio de 
los puntajes asignados a las muestras y en las medias 
que mostraron diferencias estadísticas significativas se 
aplicó el test de Tukey con una confianza de 95%.
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Imagen 1. Diagrama de proceso de 
elaboración de mortadela
Resultados y Discusión 
Evaluación sensorial
Color
El atributo “color” mostró diferencias estadísticas 
significativas en los tratamientos (Ver Tabla 2). La 
prueba de Tukey (Ver Tabla 3) demostró que los 
tratamientos T1 y T2 comparten la última categoría, 
a diferencia de los tratamientos T5 (50 partes de 
carne de camarón: 50 partes de carne de cerdo * 4% 
de albumina) y T6 (50 partes de carne de camarón: 
50 partes de carne de cerdo * 6% de albumina) que 
obtuvieron mayor aceptación por parte de los jueces 
(Ver Gráfico 1), lo que probablemente se deba al 
menor contenido de carne de camarón presente en 
estos tratamientos frente a los T1, T2 y T3, T4 que 
presentaron un color más claro en relación a las 
mortadelas tradiciones. Siendo el mejor tratamiento 
T5, sin embargo, Cagua & Chica (2018) obtuvieron 
resultados diferentes en una embutido tipo mortadela, 
es decir, a menor intensidad del color rojo mayor 
aceptabilidad en el atributo de color.
Gráfico 1. Media de la evaluación sensorial 
del atributo “color” en escala hedónica
De 1 a 5 puntos donde corresponde.
1: No me gusta en absoluto; 2: No me gusta; 3: Ni me gusta 
ni me disgusta; 4: Me gusta; y 5: Me gusta mucho. Las 
barras de color negro representan la desviacion estándar.
Tabla 2. Promedios de los cuadrados 




COLOR OLOR SABOR TEXTURA
Tratamientos 5  66.99* 0.59NS  74.15* 66.2*
Error 294 0.21 0.78 0.47 1.00
Total 299     
C. V. (%) 17.50 20.43 19.90 22.42
NS No significativo
*Significativo al 5%
Tabla 3. Comparación múltiple de medias utilizando 
el método de Tukey y una confianza de 95%
Fuentes de 
variación VARIABLES
Tratamientos Color Olor Sabor Textura * NS * *
T1 1,80  c 3,62 a 1,86 c 1,30 c
T2 1,78  c 3,44 a 1,88 c 1,60 c
T3 2,62  b 3,54 a 3,58 b 3,30 b
T4 2,64  b 3,44 a 3,58 b 3,50 ab
T5 4,34 a 3,58 a 4,54 a 3,70 ab
T6 4,32 a 3,72 a 4,58 a 4,00 a
Las medias que no comparten una letra son 
significativamente diferentes.
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Olor
Referente a la variable “olor” no se encontraron 
deferencias estadísticas significativas entre los 
tratamientos (Ver tabla 2) evidenciando que todos los 
tratamientos comparten las mismas categorías (Ver 
Tabla 3), con una puntuación de 3 en la escala hedónica 
que corresponde a “me gusta”, denotando que las 
variables estudiadas no influyen negativamente en el 
olor de la mortadela, contrariamente a los reportados 
en investigaciones por Cedillo et al., (2018); Ramos 
Pisco, (2012). Siendo el mejor tratamiento T6 a pesar 
de mostrar una desviación estándar elevada (Ver 
Gráfico 2).
Gráfico 2. Media de la evaluación sensorial 
del atributo “olor” en escala hedónica
De 1 a 5 puntos donde corresponde
1: No me gusta en absoluto; 2: No me gusta; 3: Ni me gusta 
ni me disgusta; 4: Ne gusta; y 5: Ne gusta mucho. 
Las barras de color negro representan la desviación estándar.
Sabor
Mediante el análisis de varianza se observaron 
diferencias significativas entre los tratamientos (Ver 
Tabla 2). Los tratamientos con igual proporción de 
carne de camarón: Cerdo (T5:T6) tuvieron mayor 
promedio (Ver Gráfico 3) seguido de los tratamientos 
T3:T4, siendo el mejor tratamiento, el T6 a diferencia 
de los tratamientos T1 y T2 que comparten la categoría 
estadística más baja, (Ver Tabla 3), estos resultados 
difieren a los obtenidos por Cedillo et al., (2018).
Gráfico 3. Media de la evaluación sensorial 
del atributo “sabor” en escala hedónica
De 1 a 5 puntos donde corresponde, 1: No me gusta en absoluto; 2: No 
me gusta; 3: Ni me gusta ni me disgusta; 4: Me gusta; y 5: Me gusta 
mucho. Las barras de color negro representan la desviación estándar.
Textura
Se evidenciaron diferencias estadísticas significativas 
entre los tratamientos (Ver Tabla 2), la comparación 
de medias de Tukey demostró que estadísticamente 
los tratamientos T4; T5 y T6 comparten la primer 
categoría (Ver Tabla 3), no obstante, los mismos 
tratamientos tienen alta desviación estándar (Ver 
Gráfico 3).
Se observó que los niveles del factor B influyen en 
la textura de la mortadela, dado que los tratamientos 
con 6% de albumina obtubieron mayor aceptación 
frente a los tratatamiento que contienen 4%, siendo el 
T6 el mejor tratamiento. 
Gráfico 4. Media de la evaluación sensorial 
del atributo “textura” en escala hedónica
De 1 a 5 puntos donde corresponde
1: No me gusta en absoluto; 2: No me gusta; 3: Ni me gusta 
ni me disgusta; 4: Me gusta; y 5: Me gusta mucho.
Las barras de color negro representan la desviación estándar.
Conclusiones 
El análisis estadístico determinó que el mejor 
tratamiento obtenido mediante el panel sensorial de 
catadores no entrenados es el tratamiento T6 (50 
partes de carne de camarón: 50 partes de carne de 
cerdo * 6% de albumina), por encontrarse en primera 
categoría estadística con los mejores atributos 
sensoriales de sabor, color, olor y textura. 
El percentaje óptimo de incorporación de albumina 
en la mortadela de camarón fue del 6%; demostrando 
que los tratamientos con mayor contenido de albumina 
(T2, T4 y T6) en el atributo “textura” obtuvieron 
mayor aceptación por parte de los catadores.
En futuras investigaciones la carne de camarón se 
puede sustituir parcialmente la carne de cerdo en 
porporciones inferiores al 50% de la mezcla, ya que 
cantidades superiores influye negativamente en las 
características sensoriales del producto.
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